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ANALISIS COMPARATIVO ANALISIS COMPARATIVO

CHORIZO DE PAMPLONA EXTRA EN VELA

Grasa, sal y
colesterol en exceso

Hay alimentos muy sabrosos (tortilla de patatas,
sardinas en aceite, jamon serrano o cocido) que resultan
mas saludables para el bocadillo de cada dia

SE HAN ANALIZADO seis muestras de
chorizo de Pamplona categoria Extra (Pam-
plonica, Argal, Goikoa, Kiliki, El Alejandro
y Campofrio), comercializadas en formato
vela (forma cilindrica y alargada) de un pe-
so superior al kilo y medio y que costaban
entre los 7,07 euros el kilo de Kiliki y los
11.65 euros el kilo de El Alejandro.

La mejor relacion calidad-precio corres-
ponde a Kiliki, por ser el més barato, por ob-
tener la mayor puntuacion en la cata y por
no contener nitratos y nitritos, conservan-
tes necesarios que conviene desaparezcan
en el proceso de elaboracion. Otra opcidn es
El Alejandro, que a pesar de ser el més caro
y el segundo que menos gusto en la cata (no
hubo grandes diferencias), presenta la me-
jor composicion nutricional y no contiene
aditivos.

Goikoa y Campofrio quedan descartados
de estos puestos privilegiados al incumplir,
si bien por poco, la normativa de calidad.

Los andlisis microbiolégico y de transgé-
nicos demostraron que las muestras se en-
contraban en correcto estado higiénico-sa-
nitario y que no contenian ingredientes
modificados genéticamente.

El chorizo de Pamplona es un embutido
crudo-curado, cuyos ingredientes son un
picado de carne (de cerdo o de cerdo y vacu-
no) y tocino condimentada con sal, pimen-
tén, otras especias y aditivos.

El pimentdn prolonga la conservacion del
producto, limitando su oxidacion; la sal ac-
tha como conservante al evitar la contami-
nacion microbiana pero también ayuda a
que la grasa adquiera firmeza y, junto con



el pimenton, aumenta el sabor de la masa.
La mezcla se amasa y se embute en tripa
natural o artificial en forma de vela con un
diametro minimo de 40 milimetros. Su as-
pecto exterior es ligeramente granulado v,
al corte, el tocino adquiere (debido al pica-
do fino caracteristico de este embutido) for-
ma de grano de arroz y permite la diferen-
ciacion visual entre carne y tocino.

Chorizo y salud

EL chorizo de Pamplona tiene mucha
grasa (55%-60% del producto seco), bas-
tante proteina (25%-35%, también de sus-
tancia seca), aporta mucha energia (460
calorias cada cien gramos) y una gran
cantidad de sodio y colesterol. La carne del
chorizo (y del embutido, en general) con-
tiene proteinas de alto valor biolégico, pero
la relacion entre proteinas y grasa es me-
nos saludable que en la carne, ya que el
embutido tiene mas grasa.

Sin la debida proporcion de grasa, el cho-
rizo resultaria duro, demasiado salado e in-
suficientemente jugoso y sabroso. En la
grasa del cerdo abundan los &cidos grasos
monoinsaturados, beneficiosos para la sa-
lud, pero la grasa animal es rica en &cidos
grasos saturados y en colesterol (60
mg/100 g). Como es sabido, ingestas eleva-
das de grasa saturada y colesterol aumen-
tan el colesterol sanguineo, favoreciendo la

arteriosclerosis que, a su vez, se asocia a
un mayor riesgo de afecciones cardiacas.

En la composicion del chorizo destaca su
gran contenido en sodio (1.060 mg/100 g),
como consecuencia del empleo de sal en su
elaboracion. De ahi, que el chorizo, al igual
que el resto de embutidos (incluidos jamén
serrano y jamon cocido), contengan diez
veces mas sal que lomo, chuletas, costillasy
otras partes de la canal de las reses de abas-
to, si bien estas carnes suelen consumirse
condimentadas con un poco de sal.

Si el trio grasas-colesterol-sodio se
presenta en cantidades importantes en los
alimentos, resulta perjudicial para la sa-
lud, pues se relaciona con problemas de hi-
pertensién, trastornos cardiovasculares,
dislipemias (colesterol o triglicéridos altos)
y exceso de peso. El consumo de embutidos
esta desaconsejado, por ello, cuando se pa-
decen dichas enfermedades. Ademas, su
abundancia en grasas y el empleo de espe-
cias pueden generar molestias a personas
con problemas de estémago. Por tanto, de-
bemos consumir embutidos con mucha
moderacion. Pero el chorizo resulta ade-
cuado para quienes requieren dietas hiper-
caléricas por motivos de salud o que reali-
zan mucho esfuerzo fisico. El chorizo
hereda de su materia prima cantidades dis-
cretas de hierro hemo (de facil asimila-
cién), zinc, fésforo y vitaminas del grupo B. »

Es un producto

gue gusta mucho

a los nifos pero

debe consumirse

con moderacion,

entre otras razones,

porque aporta

muchas calorias

MAR(;A VALORES KILIKI|  EL ALEJANDRO ARGAL PAMPLONICA GOIKOA CAMPOFRIO
DENOMINACION LEGISLADOS “Chorizo de “Chorizo de “Chorizo de “Chorizo de “Chorizo de “Chorizo de
Pamplona extra”| Pamplona extra”| Pamplona extra”| Pamplona extra”| Pamplona extra”| Pamplona extra”
7,07 11,65 7,44 7,44 7,69 8,83
Correcto Incorrecto Correcto Correcto Correcto Correcto
Max. 35 24,2 24,1 27,4 30,5 35,5 351
--- 26,4 34,8 26,5 25,6 30,4 32,4
Max. 65 55,4 53,4 57,7 64,2 56,6 5iL5
--- 75,8 75,9 72,6 69,5 64,5 64,9
Max. 0,7 05 0,7 04 0,7 05 08
Max. 250 N.D. N.D. 112 85 N.D. N.D. 27
Max. 50 N.D. N.D. N.D. N.D. N.D. N.D. L]
B.PF 53 N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Méax. 250 22 N.D. 72 61 64 15
Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto Correcto
Cata (La9) 6,2 58 58 6 57 6,2

BPF: No hay un limite maximo, pero los aditivos deben utilizarse con arreglo a “buenas practicas de fabricacién”, un nivel no superior al necesario.

ND: No detectado

(1) Porcentaje de proteina total sobre sustancia seca: Proteina total, una vez eliminada el agua del alimento. (2) Porcentaje de grasa total sobre sustancia seca: grasa total, una vez eliminada el agua.

(3) Extracto seco: parte sélida del producto tras eliminar el agua. (4) Porcentaje de Hidroxiprolina sobre sustancia seca: derivado carnico muy abundante en tejidos conjuntivos. A mayor contenido en hidroxi-
prolina menor proporcién de carne magra en el chorizo. (5) Nitratos E-252 y E-251: conservante con poder antimicrobiano. Conviene que no queden residuos en el alimento. (6) Nitritos E-250: conservante con
poder antimicrobiano. Conviene que no queden residuos en el alimento. (7) Acido sérbico: conservante utilizado para el tratamiento anti-moho de superficies. (8) Rojo cochinilla E-124:
colorante artificial. (9) OGM: organismos modificados genéticamente.
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Las seis muestras se
comercializan envueltas en
papel o plastico o con

una faja que contiene la
informacion.

El fondo del etiqueta-
do tiene que ser rojo
para la categoria
Extra.

Una vez revisados

los seis etiquetados y
cotejados con la nor-
mativa, se anotaron
dos irregularidades:
El Alejandro luce un
etiquetado marron y
Pamplonica y Kiliki
indican “para venta
exclusiva previo frac-
cionamiento” cuando
se vendia la pieza
entera sin cortar.

Aunque en el chorizo
no sea obligatorio
indicar la composi-
cién nutricional
(ninguno de los estu-
diados la incluye), la
composicion del producto
(mucha grasa, muchas
calorias, especias...)
hace conveniente que los
fabricantes proporcionen
esta informacion.

Este tipo de chorizos aporta unas 460 calo-
rias cada cien gramos. Las sardinas en aceite
aportan 208 cal/100 g; el jamon cocido, 105
cal/100 g; el jamon serrano, 163 cal/100 g;
y latortilla de patatas, 194 cal/100 g. Ahora
bien, su aporte es inferior al de otros produc-
tos para bocadillo, como el chocolate con le-
che (540 cal/100 g), o a la crema de choco-
late, leche y frutos secos (547 cal/100 g) que
tanto agrada a los nifios.

En laboratorio...

La norma de calidad exige a los chorizos
de Pamplona Extra un maximo de un 35%
de humedad y de un 65% de grasa sobre
sustancia seca, ademés de un minimo de un
25% de proteinas carnicas y un méaximo de
un 1% de otras proteinas, todo ello sobre
sustancia seca. Pues bien, Goikoa y Campo-
frio, superan, si bien muy ligeramente, el
maximo permitido para la humedad (35%).
En el resto, vario desde un 24% de El Alejan-
dro hasta el 30,5% de Pamplonica.

El Alejandro presenta la composicion nu-
tricional mas equilibrada, al tener el mayor
contenido en proteinas (35% sobre sustan-

M uno A uno, seEls cHORIZOs DE PAMPLONA S

KILIKI EL ALEJANDRO

Sale a 7,07 euros el kilo,
el més barato.

Sale a 11,65 euros el kilo,
el més caro.

cia seca) y uno de los menores en grasa
(53%). Campofrio presenta una proporcién
similar. Y el méas descompensado nutricio-
nalmente es Pamplonica: 25,5% de protei-
nay 64% de grasa. El contenido en hidratos
de carbono es muy bajo; la norma fija un
maximo, expresado en glucosa, del 8%.

La calidad de los derivados carnicos se
comprueba cuantificando el contenido en
hidroxiprolina, aminoacido del colageno,
componente de piel, huesos, tendones y li-
gamentos. La presencia abundante de cola-
geno revela que en la elaboracién se sustitu-
ye el tejido muscular més noble (la carne
propiamente dicha) por el tejido conjuntivo
(colageno), lo que abarata el coste pero re-
baja la calidad proteica y nutricional. La
norma establece para el Pamplona Extra un
maximo de un 0,7% de hidroxiprolina sobre
sustancia seca, que Campofrio (0,8%) supe-
ray Pamplonicay El Alejandro igualan
mientras que Goikoa y Kiliki presentaron un
0,5%, y Argal, el mejor en calidad cérnica,
se quedd en 0,4%.

Ademas de carne, pimenton, sal y espe-
cias, este chorizo contiene aditivos: nitra-

ARGAL

Sale a 7,44 euros el kilo.

La mejor relacion
calidad-precio. No
contiene residuos de
nitratos ni nitritos. La
carne es de mejor cali-
dad (menos tejido
conjuntivo) que en
otros chorizos. Es el
(inico que usa acido
sorbico (conservante).

En cata, el mejor, 6,2
puntos: gustan su
“color” y “sabor agra-
dable”, pero es criti-
cado por “sabor
picante 0 acido”,
“poco sabor a chorizo”
y “muy graso”.

Mejor relacion calidad-precio

Otra buena opcion.
La composicién nutricio-
nal mas equilibrada: es
el mas proteico y uno de
los menos grasos, ade-
mas del Uinico que no
usa aditivos ni contiene
residuos de nitratos o
nitritos.

En cata, 5,8 puntos:
peor valorado que el
resto en apariencia y
color (no usa coloran-
tes), pero se elogia su
“sabor natural” y “poca
grasa”.

Opcion interesante

El de mayor calidad
carnica: tiene mas
carne magra y menos
tejido conjuntivo que
los demés. Uno de los
dos que contenian
nitratos; ademas, lo
hacia en la mayor
cantidad (112 ppm).
El mayor contenido
(72 ppm) del coloran-
te Rojo Cochinilla A
(artificial).

En cata, 5,8 puntos:
elogiado por su color
y su “sabor agrada-
ble”, y criticado por
“muy graso “.



tos y/o nitritos, acido ascorbico, regulado-
res de la maduracion (azlcares incorpo-
rados como edulcorantes que favorecen el
desarrollo de las bacterias implicadas en
la maduracion), colorantes, conservan-
tes, etc. Nitratos y nitritos son aditivos
conservantes. Al ser el chorizo un produc-
to crudo-curado, no ha recibido trata-
miento térmico, por lo que es susceptible
de contaminarse con la bacteria Clostri-
dium botulinum, que genera una toxina
cuyos efectos pueden ser letales para el ser
humano. Los fabricantes afiaden nitratos
y nitritos porque inhiben la produccion de
la toxina botulinica y la aparicion de bac-
terias que deteriorarian el producto, de
ahi que el uso de estos aditivos en los deri-
vados carnicos sea necesaria. Ademas,
contribuyen a la maduracién del produc-
to y ayudan a que se genere el color rojo
que hace el producto mas atractivo a la
vista.

Los productos carnicos crudos-curados
pueden tener un maximo de 250 ppm
(mg/kg) de nitratos y 50 ppm de nitritos.
Lo deseable es que no los contengan, ya

PAMPLONICA GOIKOA

Sale a 7,44 euros el kilo.

Sale a 7,69 euros el kilo.

que pueden degradarse hasta desaparecer
en la elaboracion. El laboratorio compro-
b6 que en ninguna muestra habia nitritos
y que sélo Pamplonica y Argal contenian
nitratos (que se convierten en nitritos), si
bien en cantidades admisibles y lejanas al
maximo tolerado.

Kiliki es el Unico que afiade &cido sérbi-
co (E-200), como tratamiento anti-moho
en la superficie del chorizo. La norma no
establece maximo para este aditivo, pero
indica que se tiene utilizar a un nivel no
superior al necesario. La cantidad detec-
tada en Kiliki fue 53 ppm, admisible.

Por otra parte, todos menos El Alejan-
dro emplean el colorante artificial rojo co-
chinilla E-124. Campofrio y Kiliki fueron
los que menos cantidad utilizaron, 15
ppmy 22 ppm, respectivamente, mientras
que Argal afiadié 72 ppm. Pamplonicay
Goikoa le siguieron con 61 ppmy 64 ppm,
respectivamente.

Conclusion: El Alejandro es el Unico que
no afiade aditivos. €

CAMPOFRIO

Sale a 8,83 euros el kilo,
el segundo mas caro.

El menos proteico y
mas graso (el 64% del
producto seco es
grasa).

El contenido de
hidroxiprolina (predo-
minante en tejidos
conjuntivos), justo en
el méaximo permitido
(0,7%). Uno de los
dos con residuos de
nitratos.

En cata, 6 puntos:
gustan su “color”,
“textura” y “sabor
agradable” pero recibe
criticas por “sabor
picante 6 acido” y

“poco sabor a chorizo”.

Incumple la norma de
calidad: supera ligera-
mente el méximo de
humedad.

En cata,

el peor, pero con

5,7 puntos: gustaron
su “color”, “textura” y
“sabor agradable”,
pero fue criticado por
“sabor picante 6
cido” y “poco sabor
a chorizo”.

Incumple la norma

de calidad: supera
ligeramente el maximo
de humedad y el de
hidroxiprolina, indica-
dor de la cantidad de
tejido conjuntivo en la
carne. Es el de menos
grasa (51,5%).

Ariade colorante Rojo
Cochinilla A (artifi-
cial), pero en la menor
cantidad (15 ppm).

En cata, el mejor, con
6,2 puntos: gusta su
“sahor intenso” pero
es criticado por “color
oscuro” y “duro”.

e

EnSintesis

Se han analizado seis mues-
tras de chorizo de Pamplona
Extra en formato vela (forma
cilindrica y alargada) de pe-
so superior al kilo y medio,
(ue costaban entre 7,07 eu-
ros el kilo (Kiliki) y 11,65 eu-
ros el kilo (El Alejandro).

Se compone de carne (cerdo 0
cerdo y vacuno), tocino, sal,
pimenton y otras especias y
-en la mayoria de los casos-
conservantes y colorantes.

Su nutriente principal no es la
proteina (entre el 25% y el
35% del producto seco), sino
la grasa (50%-64% sobre
sustancia seca). Aporta 460
calorias cada cien gramos, el
doble de las sardinas en
aceite o la tortilla de pata-
tas, y cuatro veces mas que
el jamén serrano o cocido.
Estos productos son mas sa-
ludables que el chorizo para
el bocadillo de los nifios.

Su aporte caldrico y contenido
en grasa (buena parte, sa-
turada), sodio y colesterol
aconsejan que su consumo
sea moderado.

Campofrio (exceso de humedad
y tejido conjuntivo) y Goikoa
(exceso de humedad) in-
cumplen por poco la norma.

La mejor relacion calidad-pre-
cio es Kiliki, el mas barato,
el mejor en la cata y sin ni-
tratos ni nitritos (conser-
vantes que deben desapa-
recen en el proceso de
elaboracidn). Otra opcion:
El Alejandro, el mé&s caro
pero el de mejor composi-
cion nutricional y el Gnico
sin aditivos.
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